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Анотація 

При узагальнені теоретичного матеріалу та експериментальних 

досліджень обґрунтовано доцільність впровадження у виробництво 

інноваційних технологій кавових напоїв оздоровчого призначення із 

використанням макового молока та порошку керобу. На основі розроблених 

технологій модельних харчових композицій встановлено раціональну кількість 

макового молока та порошку керобу в рецептурі кавового напою «Dragonmilk», 

яка становить 17,86 %, та 10,71 % до маси напою відповідно. 

За результатами проведених досліджень розроблено науково-

обґрунтовану технологію кавового напою «Dragonmilk». 

Досліджено харчову та енергетичну цінність кавового напою 

«Dragonmilk». 

Перспективним напрямком подальших досліджень є розширення 

асортименту кавових напоїв оздоровчого призначення. 

Ключові слова: «Dragomilk», біологічна цінність, органолептичні 

показники якості, технологія, порошок керобу, макове молоко. 

Кваліфікаційна робота викладена на 52 сторінках, інформаційної картки 

та містить 14 таблиць і 6 рисунків, 1 додаток. 

 

The summary 

By summarizing the theoretical material and experimental studies, the 

feasibility of introducing innovative technologies into the production of health-

improving coffee drinks using poppy milk and carob powder is substantiated. Based 
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on the developed technologies of model food compositions, the rational amount of 

poppy milk and kerob powder in the recipe of the "Dragonmilk" coffee drink was 

established, which is 17,86% and 10,71% by weight of the drink, respectively. 

According to the results of the conducted research, scientifically based 

technology of the coffee drink "Dragonmilk" was developed. 

The nutritional and energy value of the coffee drink "Dragonmilk" was studied. 

A promising direction for further research is the expansion of the assortment of 

coffee drinks for health purposes. 

Key words: "Dragomilk", biological value, organoleptic quality indicators, 

technology, carob powder, poppy milk. 

The qualification work is laid out on 52 pages, an information card and 

contains 14 tables and 6 figures, 1 appendice. 
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ВСТУП 

 

Актуальність теми. На сучасному етапі суспільство дедалі частіше 

стикається зі зростаючим рівнем стресу, спричиненого різноманітними 

чинниками, такими як пандемія коронавірусу та воєнні конфлікти. 

Довготривалий стрес, поєднаний із неправильним способом життя, може 

суттєво погіршити загальний стан здоров'я людини та сприяти розвитку 

різноманітних захворювань, включаючи цукровий діабет. Враховуючи цю 

проблему, важливо звернути увагу на значення оздоровчого харчування.  

Оздоровче харчування може відігравати ключову роль у підтримці 

імунітету та загального здоров'я. Зокрема, заміна коров'ячого молока на 

рослинне макове молоко може бути корисним кроком для тих, хто стикається з 

проблемами здоров'я, пов'язаними з лактозною непереносимістю або вищим 

ризиком розвитку серцево-судинних захворювань. Макове молоко містить 

більше незамінних жирних кислот та менше насичених жирів, порівняно з 

коров'ячим молоком, що може позитивно позначитися на здоров'ї.  

Крім того, заміна цукру на порошок керобу може бути корисним кроком 

для контролю рівня цукру в крові та запобігання розвитку цукрового діабету. 

Кероб містить природний цукор, який має менший глікемічний індекс 

порівняно з традиційним цукром. Тому вживання керобу може допомогти 

зберегти стабільний рівень цукру в крові та уникнути гострих коливань, що 

важливо для здоров'я людини.  

Отже, дослідження впливу стресу та неправильного способу життя на 

здоров'я у контексті сучасних викликів, таких як пандемія та військові 

конфлікти, а також роль оздоровчого харчування у запобіганні цукрового 

діабету, є надзвичайно актуальними та важливими для здоров'я суспільства в 

цілому. 

Мета дослідження: теоретичне обґрунтування та розроблення рецептури 

та технології кавового напою оздоровчого призначення з додаванням 

безлактозного молока. 
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Завдання дослідження: відповідно до поставленої мети вирішували 

наступні завдання: 

− дослідити процес екстрагування водою біологічно активних речовин із 

насіння маку та обґрунтувати раціональні параметри процесу; 

− оптимізувати рецептурний склад кавового напою оздоровчого 

призначення з використанням макового молока (ММ) та порошку керобу 

(ПК); 

− дослідити фізико-хімічні властивості кавового напою з використанням 

ММ та ПК; 

− проаналізувати хімічний склад кавового напою; 

− визначити показники якості кавового напою (глікемічний індекс, 

органолептичні показники); 

− розробити нормативну та патентну документацію на розроблений 

кавовий напій. 

Об’єкт дослідження: технологія кавового напою оздоровчого 

призначення. 

Предмет дослідження: водно-макова суспензія, макове молоко, кавовий 

напій з маковим молоком та порошком керобу. 

Методи дослідження: аналітичні, органолептичні, експериментальні, 

фізико-хімічні. 

Наукова новизна отриманих результатів дослідження: 

1. Досліджено та визначено оптимальні параметри процесу екстрагування 

насіння маку, що дозволяють максимально зберегти корисні речовини насіння 

маку. 

2. Проведено оптимізацію складу кавового напою з використанням 

макового молока та порошку керобу, спрямовану на максимізацію корисних 

властивостей та забезпечення приємного смаку. 

Апробація наукових досліджень: в результаті проведеного дослідження 

розроблено та зареєстровано заявку на корисну модель на новий кавовий напій. 
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Номер заявки: u 2024 00988 під назвою «Спосіб виробництва кавового напою 

безлактозного». Опубліковано тези на тему «Актуальність оздоровчого 

харчування в умовах стресу», та «Дослідження оздоровчого впливу насіння 

маку кави та порошку керобу на організм людини». 

Практичне значення отриманих результатів дослідження: включає в 

себе розробку нового продукту, розширення асортименту кавових напоїв 

оздоровчого призначення для споживачів з непереносимістю лактози та 

підвищеним рівнем цукру, підвищення рівня обізнаності споживачів та 

спонукання до вживання продуктів оздоровчого призначення та продуктів що 

забезпечать профілактику цукрового діабету, стимулювання досліджень в 

галузі харчових інновацій спрямованих на розробку кавових напоїв 

оздоровчого призначення.  
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РОЗДІЛ 1. ТЕОРЕТИЧНЕ ОБҐРУНТУВАННЯ, ОБ’ЄКТ ТА 

МЕТОДОЛОГІЯ ДОСЛІДЖЕНЬ 

 

1.1. Теоретичне обґрунтування інноваційних напоїв оздоровчого 

призначення 

Напій – це рідина, яку виробляють з різних видів сировини рослинного та 

тваринного походження [1]. У закладах ресторанного господарства України 

пропонується широкий асортимент напоїв, зокрема чай, сік, фреші, воду 

мінеральну, молочні коктейлі, каву, але сучасні досягнення у харчовій галузі та 

дослідження ринку вказують на потребу у напоях оздоровчого та лікувально-

профілактичного харчування.  

Проблема здорового харчування є однією з нагальних у сучасному світі, 

що пов’язано з наявністю на ринку великої кількості харчових продуктів, 

зокрема напоїв, з великим вмістом харчових добавок та біологічно активних 

речовин. Це спонукає виробників створювати інноваційні технології та 

рецептури напоїв з локальної сировини оздоровчого та лікувально-

профілактичного призначення. Виробництво напоїв цільового призначення є 

одним із ефективних засобів покращення загального стану людини. 

Науковцями розроблено та досліджено функціональний напій з 

використанням соку селери, водного екстракту кореня імбиру та меду. 

Встановлено, що напій має в’язку консистенцію завдяки спеціальній технології: 

подрібнений корінь імбиру заливають окропом при гідромодулі 1:10 

відповідно, до якого додають мед та сік селери. Розроблений напій 

характеризується високою біологічною цінністю та пропонується для 

загального зміцнення імунітету людини. Визначені мікробіологічні та 

органолептичні показники, які є нормованими вимогам національних 

стандартів [2]. 

Досліджено ключові чинники, які можуть впливати на рівень 

антиоксидантів у спортсменів, а також визначено значення харчових 

компонентів у боротьбі з оксидативним стресом. Розроблений напій з 
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використанням соку червоного винограду та екстракту кипрію вузьколистого, 

що містять антиоксиданти. Визначений хімічний склад та технологія 

виробництва спортивного напою з антиоксидантними властивостями [3]. 

Вченими широко досліджуються безалкогольні напої з використанням 

рослинної сировини, яка характеризується низьким вмістом білків. Це 

пояснюється використанням сировини з малим вмістом білків або синтетичних 

добавок, які не містять поживних речовин. Крім того, значна частина білків 

втрачається при вижиманні соку. Перспективним шляхом створення нових 

безалкогольних напоїв є поєднання фруктово-овочевої сировини з молочними 

продуктами. Такі напої збагачені білками і мають приємний смак, що привертає 

увагу споживача. Для збагачення білками використовують молочну сироватку, 

що є продуктом переробки молока для виготовлення твердих та кисломолочних 

сирів. Молочна сироватка має високу харчову цінність і доступніша за ціною, 

ніж саме молоко. Зазвичай безалкогольні напої на ринку містять велику 

кількість цукру, що обмежує їх споживання людьми, які страждають цукровим 

діабетом, ожирінням або серцево-судинними захворюваннями. Замість цукру 

можна використовувати природний підсолоджувач - екстракт листя стевії.  

Екстракт стевії впливає на органолептичні властивості напою: колір може бути 

зелено-коричневий, смак - дуже солодкий. Тому важливо правильно підібрати 

сироваткову основу, щоб приховати недоліки обраних функціональних 

інгредієнтів та забезпечити високі споживчі якості готового напою. При 

розробці напою слід звертають увагу на сенсорні властивості, оскільки 

споживачі вибирають продукти за смаком. Дослідниками встановлено, що 

використання сухої сироватки покращує поживний склад напою, але при 

розведенні сироватка надає напою зеленуватий колір, специфічний смак та 

аромат [4]. 

В наступному прикладі представлено висновки досліджень, які 

стосуються встановлення оптимальних параметрів для екстрагування корисних 

речовин з квітів Tagetes patula. Також розроблено рецептурний склад 

оздоровчого напою на основі сироватки, настою з квітів Tagetes patula та 
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ягідного наповнювача «Лісова ягода». Висвітлено рекомендації стосовно 

розробки технологій для створення оздоровчих напоїв на основі сироватки та 

рослинних компонентів як за участю ферментів, так і без них [5]. 

На кафедрі технології молока, жирів і парфумерно-косметичних засобів 

ОНАХТ розроблено напій оздоровчого призначення, який має антиоксидантні, 

пробіотичні й гепатопротекторні властивості на основі сирної сироватки. Для 

підвищення пробіотичних і гепатопротекторних властивостей продукту 

рекомендовано використовувати пробіотичні культури біфідобактерій, а для 

зміцнення антиоксидантних і гепатопротекторних властивостей 

використовували квіти чорнобривців, як джерело біологічно активних речовин. 

Для збереження біологічно активних речовин було обґрунтовано використання 

конверторної сушарки для відгону етилового спирту з екстракту квітів Tagetes 

patula. Отриманий водний екстракт має стабільні органолептичні 

характеристики і може бути використаний як функціональний інгредієнт у 

напоях оздоровчого призначення. Також було розроблено принципову 

технологічну схему комплексного перероблення квітів чорнобривців для 

виробництва харчових та парфумерно-косметичних продуктів. Запропоновано 

використання різних продуктів перероблення квітів Tagetes patula у 

парфумерно-косметичній галузі. За результатами проведених досліджень 

розроблено рецептуру та технологію біфідовмісного напою оздоровчого 

призначення на основі сирної сироватки, екстракту з квітів чорнобривців та 

ягідного наповнювача «Полуниця», а також встановлено оптимальні параметри 

зберігання цього напою [6]. 

Напій з алое вера та огірка славиться своїми заспокійливими та 

очищуючими властивостями. Досліджено, що алое вера сприяє зменшенню 

запалення та покращенню функціонування травної системи, тоді як огірок 

надає зволожуючий та заспокійливий ефект для шкіри. Цей напій може бути 

освіжаючим варіантом для тих, хто прагне очистити організм від токсинів. [18]. 

Червоний чай з імбиром та лимоном: Червоний чай містить 

антиоксиданти, які сприяють зниженню ризику серцево-судинних захворювань 
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та підтримують імунітет. Додавання імбиру в поєднанні з лимоном додає цьому 

напою освіжаючий смак та підсилює його живильні властивості. Цей напій 

може бути корисним для тих, хто шукає енергію та захист від застудних 

захворювань [19]. 

Зелений смузі з шпинатом та бананом: Зелений смузі - це відмінний 

спосіб отримати дозу вітамінів та мінералів. Шпинат, багатий залізом та 

антиоксидантами, сприяє підвищенню енергії та загальному здоров'ю. 

Додавання банана надає смаку природну солодкість та забезпечує організм 

необхідною порцією калію. Цей напій ідеально підходить для тих, хто шукає 

швидке й смачне рішення для сніданку чи перекусу [20]. 

Морквяний сік з імбиром та апельсином: Морква містить багато бета-

каротину, який перетворюється в вітамін A в організмі, підтримуючи здоров'я 

зору та імунітет. Додавання імбиру надає цьому напою пряний смак та 

підсилює його протизапальні властивості. Апельсиновий сік доповнює 

композицію вітаміном C, який сприяє зміцненню імунітету та покращенню 

шкіри. Цей напій ідеально підходить для тих, хто шукає заряд енергії та 

відновлення після напруженого дня [21]. 

Кокосове молоко з манго та імбирним корінням: Кокосове молоко 

містить жири, які сприяють здоров'ю серця та шкіри. Додавання манго надає 

цьому напою приємний смак та запах, а також посилює його вітамінний склад, 

зокрема вітамінами C та A. Імбирне коріння додає пряного смаку та допомагає 

зняти запалення та покращити травлення. Цей напій може бути корисним для 

тих, хто шукає альтернативу звичайному молочному напою та прагне зберегти 

здоров'я шкіри та шкіри [22]. 

Компот з ягід та листя м'яти: Ягоди, такі як полуниця, чорниця та малина, 

містять велику кількість антиоксидантів, які сприяють здоров'ю серця та мозку, 

а також зміцнюють імунітет. Додавання листя м'яти надає цьому напою 

свіжість та аромат, а також сприяє зняттю стресу та покращенню шлунково-

кишкового травлення. Цей напій ідеально підходить для тих, хто шукає 

природний спосіб охолодження влітку та підтримку здорового серця [23]. 
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1.2. Об’єкт і предмети дослідження 

Етапи проведення аналітичних та експериментальних досліджень 

наведено у загальній схемі, яка передбачає розроблення технології кавових 

напоїв з використанням макового молока та порошку керобу (рис. 1.1). 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Рис. 1.1. Загальна схема досліджень (І етап – теоретичні, ІІ етап – 

експериментальні, ІІІ етап – апробація) 

 

 

ВПРОВАДЖЕННЯ РЕЗУЛЬТАТІВ ЕКСПЕРИМЕНТАЛЬНИХ ДОСЛІДЖЕНЬ У ПРАКТИКУ 
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Аналіз літературних джерел, нормативної та патентної документації щодо сировини, яка 

використовується для виробництва напоїв оздоровчого призначення 
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На першому етапі дослідження проведений огляд літературних та 

патентних джерел, які дозволили обрати напрямки проведення експериментів 

та визначити їх послідовність відповідно до поставлених завдань. Вивчено та 

проаналізовано новітні способи виробництва напоїв оздоровчого призначення. 

Наступним етапом було визначити мету та завдання дослідження, після 

чого на основі отриманих даних сформульовано об’єкт та предмет дослідження. 

Наступним кроком було визначення основних методів, які використовуються в 

дослідженні напоїв оздоровчого призначення. На другому етапі дослідження 

основним завданням було науково обґрунтувати та розробити інноваційні 

технології кавового напою оздоровчого призначення, для чого спочатку 

відібрано найоптимальніші інгредієнти для кавового напою та визначено їх 

переваги порівняно з іншими кавовими напоями, покращено процес 

виготовлення макового молока, та обґрунтовано рецептуру кавового напою з 

оптимальними пропорціями макового молока та порошку керобу. Внаслідок 

цих досліджень в межах другого етапу було проведено комплексну оцінку 

якості та безпечності кавового напою, до якої ввійшли органолептична оцінка 

якості кавового напою, визначена харчова цінність та досліджено безпечність 

напою. На третьому, останньому етапі дослідження, що включає впровадження 

результатів експериментальних досліджень у практику, розроблено патент на 

корисну модель під назвою «Спосіб виробництва кавового напою 

безлактозного», проведена апробація отриманих результатів, та проаналізовано 

соціальний ефект та економічну ефективність від впровадження нової 

продукції, а саме, кавового напою з додаванням макового молока та порошку 

керобу. 

Контрольні зразки: кава розчинна, цукор білий згідно ДСТУ [2], молоко 

коров’яче згідно ДСТУ . Під час розробки кавового напою за контрольний 

зразок обраний традиційний кавовий напій [16]. 

При проведені досліджень кваліфікаційної роботи використовували 

наступну сировину: 

- кава розчинна – ДСТУ 4394:2005 [12]; 
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- цукор білий – ДСТУ 4623:2006 [13]; 

- молоко питне коров’яче –ДСТУ 2661:2010 [14]; 

- порошок керобу - Висновок державної санітарно-епідеміологічної 

експертизи від 23.02.2012 р., № 05.03.02-03/13533; 

- насіння маку – ДСТУ 7696:2015 [15]. 

- вода питна – ДСТУ 7525:2014 [18]. 

Сировина, яку використовували під час досліджень відповідає вимогам 

якості та безпечності згідно нормативної документації. 

 

1.3. Методи дослідження 

 

Під час досліджень використовували сучасні методи досліджень, які 

повністю характеризують технологічні параметри рецептурних компонентів, 

зокрема органолептичні, фізико-хімічні показники контрольних та дослідних 

зразків. Вибір зразків сировини, напівфабрикатів та готової продукції для 

проведення аналізу виконувався відповідно до діючих стандартів. Перед 

аналізом, всі проби зберігалися за встановленими стандартами у відповідних 

умовах, щоб зберегти їхні властивості. Підготовка проб перед аналізом 

включала необхідні кроки, такі як подрібнення або гомогенізація, з метою 

отримання однорідних зразків. Кожен крок процесу був документований, 

зазначаючи дату та час збору, умови зберігання та будь-які відхилення від 

стандартних процедур.  

Для дослідження насіння маку та макового молока використовувалися 

наступні методи. 

Харчову цінність визначали розрахунковим методом згідно 

загальновідомих методик. 

Масову частку сухих речовин визначали рефрактометричним методом 

[7]. 

Титровану кислотність визначали методом титрування [8]. 

Кислотність визначали потенціометричним методом [9].  



18 
 

Вміст антиоксидантів спектрофотометричним або фотоколориметричним 

методом [10]. 

Визначення органолептичних показників кавового напою проводили 

експертним методом за п’ятибальною шкалою: 5 балів – відмінна якість, 4 бали 

– добра якість, 3 бали – задовільна якість, 2 бали – незадовільна, 1 бал – 

продукт неякісний, зразок знімається з дегустації [11]. 

Показник енергетичної цінності (ккал) розраховували на 100 мл напою з 

точністю до 0,1 г з урахуванням енергетичної цінності кожного компоненту 

рецептури, загальних витрат сировини, масової частки сухих речовин сировини 

і готової продукції. Енергетичну цінність визначали розрахунковим методом, 

приймаючи енергетичну цінність 1 г білку – 4 ккал, 1 г жиру – 9 ккал, 1 г 

вуглеводів – 4 ккал [17]. 
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РОЗДІЛ 2. НАУКОВЕ ОБҐРУНТУВАННЯ ТА РОЗРОБЛЕННЯ 

ІННОВАЦІЙНИХ ТЕХНОЛОГІЙ КАВОВОГО НАПОЮ ОЗДОРОВЧОГО 

ПРИЗНАЧЕННЯ 

2.1. Вибір інгредієнтів, їх властивості, вибір раціональної концентрації та 

вплив на якість кавового напою 

 

Насіння маку - це малий, плоский та круглий на зрізі насінник, який має 

багато корисних властивостей. Кожне насіння має відтінок від сірого до темно-

коричневого кольору та може бути матовим або блискучим на поверхні. Вони 

мають крихку текстуру та легкий смак з ніжним горіховим ароматом. Харчова 

цінність насіння маку характеризується великою кількістю корисних речовин. 

Вони є відмінним джерелом білка, вуглеводів, жирів, вітамінів та мінералів. 

Насіння маку містять велику кількість рослинних білків, які є важливим 

елементом здорового харчування. Вони також багаті на необхідні жирні 

кислоти, такі як ω-3 та ω-6. 

Таблиця 2.1 

Харчова цінність насіння маку, г/100 г 

Показник Вміст 

Білки 26,3 

Жири 37 

Вуглеводи, у т.ч.: 

- харчові волокна 

25 

15 

Кальцій, мг 200 

Залізо, мг 5 

Магній, мг 350 

Фосфор, мг 500 

Калій, мг 700 

Натрій, мг 26 

Цинк, мг 7,9 

Мідь, мг 1,6 

Марганець, мг 6,7 

Вологість, % 6 

Енергетична цінність, ккал 538 
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Результати дослідження харчової цінності насіння маку свідчать про його 

високу харчову цінність (табл. 2.1). Насіння маку є важливим джерелом 

поживних речовин, які необхідні для підтримки здоров'я людини. Його харчова 

цінність обумовлена високим вмістом жирів, білків, вуглеводів, вітамінів та 

мінералів. 

Насіння маку містить приблизно 30-40% жирів. Більшість з них – це 

поліненасичені жирні кислоти, особливо лінолева кислота, яка є незамінною 

для організму людини. Поліненасичені жири корисні для серцево-судинної 

системи, вони допомагають знизити рівень холестерину в крові та зменшують 

ризик серцевих захворювань. 

Насіння маку містить близько 30% білків, що є важливим джерелом 

амінокислот. Білки необхідні для росту та відновлення тканин, а також для 

вироблення ферментів та гормонів. 

Вміст вуглеводів у насінні маку становить приблизно 30%. Вуглеводи 

забезпечують організм енергією, необхідною для фізичної активності та 

нормального функціонування органів і систем. 

Насіння маку є багатим джерелом вітамінів групи В (вітаміни В1, В2, В3, 

В5, В6 та В9), які грають ключову роль у метаболізмі та енергетичному обміні. 

Також воно містить вітамін Е, потужний антиоксидант, що захищає клітини від 

пошкодження вільними радикалами. 

Насіння маку містить багато мінералів, таких як кальцій, залізо, магній, 

фосфор, калій та цинк. Кальцій важливий для здоров'я кісток і зубів, залізо 

необхідне для вироблення гемоглобіну, магній сприяє нормальній роботі м'язів 

і нервової системи, фосфор бере участь у енергетичному обміні, калій 

підтримує водно-сольовий баланс, а цинк є важливим для імунної системи. 

Завдяки високому вмісту вітаміну Е та інших антиоксидантів, насіння 

маку допомагає захистити організм від оксидативного стресу та пошкоджень, 

викликаних вільними радикалами. Це сприяє зниженню ризику розвитку 

хронічних захворювань, таких як рак та серцево-судинні захворювання. 
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Поліненасичені жирні кислоти, особливо омега-6 жирні кислоти, які 

містяться в насінні маку, мають протизапальні властивості. Вони допомагають 

зменшити запалення в організмі, що корисно при різних хронічних 

захворюваннях, таких як артрит. 

Насіння маку містить алкалоїди, такі як морфін і кодеїн, які мають легкий 

заспокійливий ефект. Хоча їх концентрація дуже низька і не викликає 

наркотичного ефекту, вони можуть сприяти зниженню рівня стресу та 

покращенню сну. 

Насіння маку багате на харчові волокна, які сприяють нормалізації 

роботи шлунково-кишкового тракту. Вони допомагають поліпшити 

перистальтику кишечника, запобігають запорам та сприяють виведенню 

токсинів з організму. 

Високий вміст кальцію та фосфору в насінні маку сприяє зміцненню 

кісток та зубів. Це особливо важливо для дітей у період росту, а також для 

людей похилого віку, які страждають від остеопорозу. 

Завдяки високому вмісту цинку, насіння маку сприяє зміцненню імунної 

системи. Цинк необхідний для функціонування багатьох ферментів та імунних 

клітин, що забезпечує захист організму від інфекцій та захворювань. 

Насіння маку має високу харчову та біологічну цінність завдяки вмісту 

важливих поживних речовин, вітамінів, мінералів та антиоксидантів. Воно 

сприяє підтримці загального здоров'я, покращенню травлення, зміцненню 

імунної системи та запобіганню хронічним захворюванням. Регулярне 

вживання насіння маку може мати позитивний вплив на здоров'я та 

благополуччя людини. Кава - це багатофункціональний інгредієнт, який може 

вносити значний вклад як у хімічний, так і в органолептичний аспекти напоїв. З 

хімічної точки зору, кава містить значну кількість біологічно активних сполук, 

таких як кафеїн, хлорогенова кислота, антиоксиданти та інші. Кафеїн є 

стимулятором нервової системи, що може покращити настрій, збільшити 

бадьорість та покращити фокус. Хлорогенова кислота та інші антиоксиданти 
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можуть мати протизапальні та протиракові властивості. Тому використання 

насіння маку у технології кавових напоїв є доцільним. 

З органолептичної точки зору, кава має унікальний аромат, смак та 

текстуру, які можуть бути варіюють в залежності від сорту кави, способу 

обробки та способу приготування. Аромат кави може бути квітковим, 

фруктовим, шоколадним або горіховим, що додає напою приємний та 

неповторний запах. Смак кави може бути гірким, кислотним, солодким або 

гладким, що додає різноманіття смаковому досвіду. Текстура кави може бути 

кремовою, бархатистою або водянистою, що також впливає на сприйняття 

напою. 

З оздоровчої точки зору, кава може мати позитивний вплив на здоров'я, 

коли споживається помірковано. Дослідження показують, що кава може 

знижувати ризик розвитку деяких захворювань, таких як діабет типу 2, хвороба 

Паркінсона тощо. Крім того, кава містить значну кількість антиоксидантів, які 

допомагають боротися з вільними радикалами та запобігають окисленню 

клітин. 

Враховуючи всі ці аспекти, кавові напої оздоровчого призначення можуть 

бути корисними для збереження здоров'я та покращення настрою, особливо 

якщо споживаються з урахуванням помірності та в рамках збалансованого 

харчування. 

Кероб, відомий також як «кароб», є природним замінником какао, який 

отримують із плодів дерева кероба (Ceratonia siliqua). Це дерево росте в 

Середземномор'ї та багатьох інших регіонах з теплим кліматом. 

З хімічної точки зору, кероб містить велику кількість корисних речовин, 

таких як вуглеводи, вітаміни та мінерали, зокрема кальцій, магній та калій. 

Кероб також багатий на полісахариди, такі як галактомуран, які можуть мати 

корисні властивості для здоров'я, зокрема для підтримки здоров'я кишечнику. 

З органолептичної точки зору, кероб має солодкий, трохи карамельний 

смак і аромат, що робить його популярним як добавку до харчових продуктів, 

зокрема до напоїв, кондитерських виробів та морозива. Він може додавати 



23 
 

приємний смак і текстуру до напоїв, подібний до какао, але з меншою кількістю 

калорій та кофеїну. 

З оздоровчої точки зору, кероб може бути корисним для тих, хто шукає 

альтернативу какао з мінімальним вмістом кофеїну або для тих, хто має алергію 

на какао. Враховуючи його вміст вітамінів та мінералів, споживання керобу 

може допомогти підтримувати здоров'я кісток, серця та імунної системи. 

 

2.2. Оптимізація технологічних процесів виробництва кавового напою із 

використанням макового молока та порошку керобу 

 

 Маковe молоко — це рослинний напій, який виготовляється з насіння 

маку, води та додаткових інгредієнтів за бажанням. Основні кроки у процесі 

приготування макового молока включають замочування насіння, їх 

подрібнення у воді та фільтрування отриманої суміші. Для моделювання 

рецептури макового молока за допомогою математичних формул можна 

скористатися такими основними параметрами: вміст маку (M): кількість 

насіння маку, що використовується; вода (W): кількість води, що додається до 

насіння маку; додаткові інгредієнти (A): кількість додаткових інгредієнтів, 

таких як порошок керобу. 

 Розглянемо типову рецептуру макового молока: M = 100 г насіння маку; 

W = 1000 мл; A = 0-20 г додаткових інгредієнтів, тобто х. На наступному етапі 

моделювання визначимо відношення (R) макового насіння до води, яка 

необхідна для отримання макового молока за формулою 1: 

                                                             𝑅 =
𝑀

𝑊
,                                                  (1) 

𝑅 =
100 г

1000 мл
= 0,1, 

 Тобто, відношення маси маку до об’єму води становить 0,1 г/мл. 

 Наступним етапом дослідження є обґрунтування технології макового 

молока, яке складається з наступних технологічних операцій: 

− замочити мак у воді на 8-12 годин для покращення текстури та смаку; 
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− після замочування подрібнити мак разом з водою за допомогою блендера. 

Це дозволяє отримати однорідну суміш, яку можна описати функцією 

Mblended = f(M,W), де Mblended – подрібнена суміш маку та води, а f(M,W) – 

функція подрібнення; 

− відфільтрувати отриману суміш через марлю або спеціальний мішок для 

рослинного молока, щоб відокремити тверді залишки. Mmilk=F(Mblended), де 

Mmilk – кінцеве макове молоко, а F(Mblended) – функція фільтрації; 

− додати порошок керобу: Mfinal = Mmilk + A. 

Відповідно до запропонованої технології макового молока, функції 

розрахуємо рецептуру та виведемо загальну формулу: 

Mfinal = F(f(M,W)) + A 

Модель рецептури макового молока на основі математичних формул 

дозволяє точно визначити пропорції інгредієнтів для досягнення бажаного 

результату. Вона враховує основні етапи приготування: замочування, 

подрібнення, фільтрацію та додавання додаткових інгредієнтів. Ця модель 

допомагає отримати високоякісний продукт з оптимальними смаковими 

властивостями та корисними якостями. 

 Для розрахунку рецептури кавового напою з маковим молоком та 

порошком керобу необхідно більш детально розглянути технологічні операції 

та їх функції. Після замочування макового насіння у воді необхідно подрібнити 

отриману суміш до певного стану, а саме отримання більш концентрованої 

суміші, при цьому обєм макового молока буде зменшуватись (рис. 2.1). 
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Рис. 2.1. Ступінь подрібнення макового молока 

Аналіз рис. 2.1. свідчить, що подрібнення зменшує початковий об'єм 

макового молока на 5%. Це означає, що на кожні 100 мл макового молока ми 

втрачаємо 5 мл під час подрібнення через втрати та осад. Залежність є 

лінійною: зі збільшенням початкового об'єму макового молока на 1 мл, об'єм 

після подрібнення також збільшується на 0,95 мл. 

Наступною технологічною операцією є фільтрування, після якого 

зменшується кількість макового молока (рис. 2.2). 

 

Рис. 2.2. Фільтрація макового молока 

Аналіз рис. 2.2. свідчить, що фільтрація зменшує початковий об'єм 

макового молока на 10%. Це означає, що на кожні 100 мл макового молока 

втрачається 10 мл під час фільтрації. Залежність є лінійною: зі збільшенням 
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початкового об'єму макового молока на 1 мл, фільтрований об'єм також 

збільшується на 0,9 мл. 

Отже, аналіз оптимізації свідчить, що об’єм макового молока буде 

зменшуватись через втрати під час подрібнення та фільтрації. Відповідно 

розглянемо основні фактори та їх оптимальні інтервали. Відомо, що до 

критерію оптимальності ставляться наступні вимоги: він повинен бути єдиним, 

мати зв'язок з цільовим призначенням системи, мати певний фізичний зміст, 

бути кількісним та чутливим до змін основних параметрів системи, бути 

показником готовності напівфабрикату або готової продукції. Керівні фактори 

– це такі фактори, які можна цілеспрямовано змінювати, і таким чином 

впливати на значення критерію оптимальності. 

Тому за критерій оптимізації обираємо пропорції макового молока та води. 

Варіюємо інтервал макового насіння до води (См:в) у співвідношенні від 2:1 до 

3:1; кількість порошку керобу (Спк), який становить від 15 г до 30 г на 250 мл 

макового молока; кислотність макового молока - рН, яка повинна бути в межах 

6,5…7,0 (табл. 2.2., 2.3). 

Таблиця 2.2 

Рівні керівних факторів та інтервалів їх варіювання для макового молока 

Рівні факторів Позначення 
Досліджувані фактори 

См:в (Х1) Спк, г (Х2) рН (Х3) 

Нульовий рівень хо 625:225 22,5 6,75 

Інтервал варіювання λ 125:25 7,5 0,25 

Верхній рівень х+ 750:250 30 7,0 

Нижній рівень х- 500:200 15 6,5 

 

Таблиця 2.3  

Матриця повного факторного експерименту в кодованих і натуральних 

координатах для кавового напою з маковим молоком та порошком керобу 
№ 

досліду 

См:в (Х1) Спк, г (Х2) рН (Х3) 

У 

кодовано

му 

вигляді 

У натур. 

виразі, % 

У кодованому 

вигляді 

У натур. 

виразі, 

% 

У кодованому 

вигляді 

У натур. 

виразі, % 

1 +1 750:250 +1 30 +1 7,0 

2 -1 500:200 +1 30 +1 7,0 

3 +1 750:250 -1 15 +1 7,0 
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Продовження табл. 2.3 
4 -1 500:200 -1 15 +1 7,0 

5 +1 750:250 +1 30 -1 6,5 

6 -1 500:200 +1 30 -1 6,5 

7 +1 750:250 -1 15 -1 6,5 

8 -1 500:200 -1 15 -1 6,5 

 Аналіз таблиць 2.2 та 2.3 свідчить, що для приготування кавового напою 

оптимальна концентрація макового насіння до води становить 625:225, при 

цьому кількість готового молока становить 700 мл; кількість порошку керобу 

становить 22,5 г на 250 мл макового молока, тобто (22,5 / 250) × 700 мл = 63 г. 

Відповідно до проведеної оптимізації технології макового молока 

розроблена технологічна схема та рецептура макового молока з врахуванням 

керівних факторів (рис. 2.3).  

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Рис 2.3. Технологічна схема виробництва макового молока 
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Наступним етапом дослідження є визначення фізико-хімічних 

властивостей макового молока та порівняння їх з показниками молока 

пастеризованого. Результати дослідження наведено у таблиці 2.4. 

Таблиця 2.4 

Фізико-хімічні властивості макового молока та молока пастеризованого 

на 100 мл 

Показник Вміст 

Молоко коров’яче Макове молоко 

Вміст сухих речовин, % 11,0 8,0 

Титрована кислотність, 

°Т 

16,0 16,5 

рН 6,7 6,5 

Результати дослідження фізико-хімічних властивостей молока 

пастеризованого та питного свідчить, що макове молоко містить на 27,2 % 

менше сухих речовин (табл. 2.4). Це пов’язано з меншим вмістом у насінні маку 

білків та простих вуглеводів. Проте титрована кислотність та рН знаходяться у 

межах норми для молока пастеризованого, що свідчить про можливість 

тривалого зберігання макового молока. 

 Наступним етапом було визначення харчової цінності макового молока. 

Результати дослідження наведені у таблиці 2.5. 

Таблиця 2.5 

Харчова цінність макового молока та молока пастеризованого, г/100 мл 

Показник Результат 

Молоко коров’яче Макове молоко 

Білки 3,2 1,5 

Жири 3,5 2,5 

Вуглеводи 4,8 1,5 

Енергетична цінність, 

ккал 

63,5 34,5 

 

 Результати дослідження харчової цінності молока пастеризованого та 

питного свідчить, що макове молоко містить менше білків на 53,1 %, жирів – на 

28,5 %, вуглеводів – на 68,75 %, а також меншу енергетичну цінність на 45,6 % 

ніж у молоці коров’ячому (табл. 2.5). 
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 Якість харчового продукту визначається як фізико-хімічними 

властивостями, харчовою цінністю, так і органолептичними показниками. 

Колір макового молока – білий або трохи жовтуватий, запах приємний, 

специфічний. Смак злегка солодкуватий, горіховий. Консистенція однорідна, не 

тягуча, без слизу і пластівців. 

 

2.3. Обґрунтування рецептури та технології кавового напою із 

використанням макового молока та порошку керобу 

 

Проведені дослідження підрозділу 2.2 дозволило оптимізувати та 

обґрунтувати технологію макового молока з додаванням порошку керобу.  

Технологічна схема виготовлення кавового напою безлактозного з маковим 

молоком та порошком керобу наведена на рис 2.4. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Рис. 2.4. Технологічна схема приготування кавового напою безлактозного 
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 Покрокова інструкція з приготування макового молока та кавового напою 

наведена на рис. 2.5. 

В свою чергу для кавового напою оздоровчого призначення з маковим 

молоком потрібно спочатку залити мак водою на 12-24 години (рис.2.5, а), на 

наступному етапі насіння маку збивають в блендері до появи білої рідини (рис. 

2.5, б) та проціджують отриману суспензію (рис. 2.5, в). 

   

А Б В 

   

Г Д Ж 

 

Рис. 2.5. Поетапна технологія макового молока (а - вистоювання насіння маку; 

б - подрібнення насіння маку; в - проціджування насіння маку (праворуч), 

коров’яче молоко (ліворуч); г - заварювання кави; д - змішування кави з 

компонентами; ж - кавовий напій контроль (ліворуч), та з маковим молоком 

(праворуч) 
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Мелену чорну каву заливають окропом, доводять до кипіння і настоюють 

5-8 хв (рис. 2.5, г). Готовий напій проціджують (рис. 2.5, д). До готової чорної 

кави додають порошок керобу та нагріте макове молоко (рис. 2.5, ж). 

Готовий кавовий напій повинен відповідати наступним вимогам: 

зовнішній вигляд – напій світло-коричневого кольору; консистенція – рідка, 

однорідна; смак – у міру солодкий; запах – кави з легким маковим ароматом. 

Для визначення оптимальної кількості макового молока у кавовому напої 

розроблено три рецептури з різним вмістом насіння макового молока: від 10% 

до 30% (табл. 2.6). Варіант №1 передбачає додавання 10% макового молока до 

кави, варіант № 2 - 17,86 %, а варіант № 3 - 30%. 

Таблиця 2.6 

Рецептурний склад кавового напою оздоровчого призначення  

Сировина Варіанти рецептур 

Контроль №1 №2 №3 

Кава чорна заварена 71,43 75,0 73,14 65,0 

Цукор-пісок 10,71 - - - 

Молоко питне коров’яче 17,86 - - - 

Макове молоко - 10,0 17,86 30 

Порошок керобу - 15,0 9,0 5,0 

Всього 100 100 100 100 

 

Визначення оптимальної дози внесення макового молока у кавовий напій 

проводилося органолептично за допомогою розробленої нами десятибальної 

шкали, де кожному аспекту було присвоєно відповідний бал: смак – 1-5 балів; 

аромат 1-5 балів; структура і консистенція – 1-5 балів; колір – 1-5 балів; 

зовнішній вигляд 1-5 балів, з урахуванням хімічного складу компонентів. 

Згідно з дослідженням, варіант рецептури 2 з вмістом макового молока 17,86% 

показав найкращі органолептичні показники: макове молоко рівномірно 

розподілене по всьому обсязі кави, структура однорідна, наявність макового 

молока надає специфічного та приємного смаку, а також оригінальний 
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зовнішній вигляд – світло-коричневий колір аромат кавового напою з легким 

запахом маку. Недоліками зразків за рецептурами 1 і 3 були недо- та 

перенасичення кавового напою маковим молоком, що призвело до погіршення 

його смакових показників, небажаного для такого типу напоїв кольору 

(затемного та засвітлого), а також занадто вираженого смаку, який не 

характерний для кавових напоїв [20-25]. 

 

2.4. Органолептична оцінка 

 

Раціональну кількість макового молока, та порошку керобу у рецептурі 

кавового напою «Dragonmilk» визначено на основі органолептичних 

показників: зовнішній вигляд, колір, смак, запах, консистенція, за 5-ти баловою 

шкалою (табл. 2.7). 

Таблиця 2.7 

Органолептичні показники модельно - харчових композицій  

кавового напою «Dragonmilk» із маковим молоком та порошком керобу 

Зразок 
Зовнішній 

вигляд 
Колір Аромат Смак Консистенція 

Загальна 

оцінка 

Контроль 4,9 5 5 4,9 5 4,96 

Дослід 1  5 5 4,9 5 5 4,98 

Дослід 2 5 5 4,8 4,9 4,5 4,84 

Дослід 3  5 4,9 4,8 4,8 4,8 4,86 

 

Порівнявши органолептичні показники можна проаналізувати, що 

зовнішній вигляд досліду 1, досліду 2, та досліду 3 кращий ніж контрольного 

зразку. По показнику кольору дослід 3 має менш виразний колір порівняно з 

іншими зразками. Найвиразніший аромат має контрольний зразок, та дослід 1 в 

свою чергу дослід 2 та 3 мають менш виразний аромат. Смакові властивості 

сильніше виражені в досліді 1. В свою чергу показник консистенції напою в 

контрольному зразку та в досліді 1 найкраще відчуваються. Аналізуючи 
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зовнішній вигляд, смак, колір, аромат, смак, та консистенцію найвища загальна 

оцінка в досліді 14,98 балів, наступним буде контрольний зразок-4,96 та дослід 

3-4,86 і найменший загальний бал по органолептичним  показникам в досліді 2 

- 4,84 балів. 

2.5. Харчова та біологічна цінність 

 

Наступним етапом дослідження є визначення харчової та біологічної 

цінності розробленого кавового напою оздоровчого призначення. Результати 

дослідження наведено у таблиці 2.8. 

Таблиця 2.8 

Порівняльна характеристика кавового напою, г/100 г 

Показник Кавовий напій 

(контроль) 

Кавовий напій з 

маковим молоком 

Білки 0,7±0,01 3,0±0,02 

Жири 0,6±0,03 6,5±0,5 

Вуглеводи 11,7±1,52 5,7±0,93 

Енергетична цінність, 

ккал 

55,0 93,3 

 

Порівняння органолептичних показників кавового напою з маковим 

молоком із контрольним зразком демонструє значні відмінності в складі. 

1. Білки:  у контрольному зразку кавового напою вміст білків становить 

0,7 г на 100 г продукту. - У кавовому напої з маковим молоком цей показник 

значно вищий і становить 3,0 г на 100 г, що може свідчити про більшу поживну 

цінність напою з додаванням макового молока. 

2. Жири: вміст жирів у контрольному зразку складає 0,6 г на 100 г.- У 

кавовому напої з маковим молоком кількість жирів значно зростає до 6,5 г на 

100 г, що, ймовірно, пов’язано з наявністю жирів у маковому молоці. 

3. Вуглеводи: вміст вуглеводів у контрольному кавовому напої становить 

11,7 г на 100 г, що є вищим, ніж у зразку з маковим молоком, де цей показник 
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дорівнює 5,7 г на 100 г. Це може бути обумовлено відмінностями в складі 

макового молока порівняно з традиційними інгредієнтами. 

4. Енергетична цінність:  енергетична цінність контрольного зразка 

становить 55,0 ккал на 100 г.  У кавовому напої з маковим молоком цей 

показник значно вищий і дорівнює 93,3 ккал на 100 г, що, ймовірно, пов’язано з 

вищим вмістом білків та жирів. 

Таким чином, додавання макового молока значно змінює склад кавового 

напою, підвищуючи його енергетичну цінність та вміст білків і жирів, при 

цьому зменшуючи кількість вуглеводів. Розроблене макове молоко 

характеризується високою харчовою цінністю завдяки підвищеному вмісту 

білків та харчових волокон. Отже, використання рослинної сировини дозволить 

розширити асортимент безлактозних кавових напоїв для оздоровчого та 

лікувально-профілактичного призначення. 

 

2.6. Аналіз небезпечних чинників інноваційної продукції згідно принципів 

НАССР 

 

Процес сертифікації – відповідна оцінка якості продукції на основі 

проведених незалежних випробувань, атестації, технологічного погляду 

відповідно нормативної документації.  

Сертифікація в Україні поділяється на обов’язкову та добровільну. 

Добровільна – це сертифікація на відповідність рекомендованим НТД на 

продукцію. Обов’язкова сертифікація – це контроль відповідності 

обов’язковими вимогами нормативних документів. В Україні її здійснює 

державна система сертифікації «УкрСЕПРО». 

З входженням України в СОТ контроль за випуском продукції 

здійснюється за новою системою контролю небезпек НАССР, яка  має певний 

ряд переваг: 

- забезпечує системний підхід, який включає всі характеристики безпеки 

харчових продуктів від сировини до кінцевого продукту; 
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- дозволяє підприємствам перейти від випробувань кінцевого продукту до 

використання примітивних методів забезпечення безпеки при виробництві і 

реалізації; 

- забезпечує зменшення витрат, пов’язаних з відмовою продукції, 

штрафними санкціями та судовими позовами; 

- надає споживачам документально підтверджену упевненість в безпеці 

харчових продуктів; 

- може інтегруватися в загальну систему управління якістю відповідно до 

стандартів ISO 9000. 

В подальшому планується провести аналіз виробничого процесу кавового 

напою оздоровчого призначення «Dragonmilk» із маковим молоком 

тапорошком керобу, відповідно до принципів НАССР. З цією метою планується 

провести аналіз етапів виробництва макового молока і кавового напою із 

зазначенням небезпечних чинників сировини та матеріалів і можливих 

чинників в безпосередньому процесі виробництва напою, визначити критичні 

точки та скласти відповідний план НАССР.   

Опис харчового продукту – кавовий напій оздоровчого призначення 

«Dragonmilk» із маковим молоком та порошком керобу, наводимо в таблиці 2.9. 

Таблиця 2.9 

Форма опису продукту 

Вид та назва продукції Кавовий напій оздоровчого призначення «Dragonmilk» із маковим 

молоком та порошком керобу 

Позначення та назва законодавчих і 

нормативних документів, які 

встановлюють вимоги до безпечності 

продукції  

ТР ТЗ 021/2011 «Про безпеку харчової продукції». 

ДСТУ 4393:2005 «Кава розчинна. Загальні технічні умови» – цей 

стандарт регулює вимоги до розчинної кави, що може бути 

використано як орієнтир для виробництва кавових напоїв. 

ДСТУ 6081:2009 «Продукти харчові. Вимоги до маркування» – цей 

стандарт визначає вимоги до маркування харчових продуктів, 

включаючи кавові напої з різними добавками. 

ДСТУ 7516:2014 «Напої кавові з кавовими екстрактами та їх суміші. 

Загальні технічні умови» – цей стандарт регулює вимоги до кавових 

напоїв, які можуть містити різні добавки, що може бути 

релевантним для напоїв з маковим молоком та порошком керобу. 

Склад продукції Цукор-пісок - ДСТУ 4623-2006. 

Мак -ДСТУ 4775:2007. 

Кава чорна розчинна - ДСТУ 4393:2005. 

Порошок керобу - ДСТУ 7517:2014. 
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Продовження табл. 2.9 

Органолептичні характеристики, які 

стосуються безпечності продукту 

1. Смак і запах: - Стабільність смаку і аромату: Відсутність 

сторонніх, різких або неприємних запахів та присмаків може 

свідчити про відсутність шкідливих домішок або забруднень.- 

Ознаки псування: Наявність кислуватого, гіркого чи прогірклого 

присмаку або запаху може вказувати на псування продукту, що 

може бути небезпечним для здоров'я. 

2. Колір:- Відповідність природному кольору: Однорідний, 

характерний для кави колір свідчить про відсутність сторонніх 

домішок. Зміна кольору, поява нехарактерних відтінків може 

вказувати на контамінацію або процеси окислення. 

3. Консистенція і текстура: Однорідність: Консистенція повинна 

бути однорідною, без наявності осаду (якщо це не передбачено 

рецептурою), згустків або сторонніх частинок. Наявність осаду або 

згустків може вказувати на мікробіологічне забруднення або 

неправильне зберігання.Зміни у текстурі: Ненормальна в'язкість, 

слизькість або грудкування можуть бути ознаками мікробного 

розпаду або хімічних реакцій, які небезпечні для споживачів. 

4. Зовнішній вигляд:Чистота і прозорість (для напоїв без молока)**: 

Прозорий напій без каламутності, сторонніх включень або плівки на 

поверхні. Каламутність або плівка можуть свідчити про 

забруднення або порушення технології виробництва. 

Біологічні характеристики, які 

стосуються безпечності продукту 

Мікробіологічні показники:- Загальна кількість мікроорганізмів: 

Визначає кількість життєздатних мікроорганізмів у продукті. 

Підвищена кількість може свідчити про неналежні умови 

виробництва або зберігання, що може призвести до псування 

продукту або ризику інфекційних захворювань. Патогенні 

мікроорганізми (сальмонела, кишкова паличка, стафілокок, 

лістерія): Бактерії групи кишкових паличок (коліформи) не 

дозволяється; Патогенні мікроорганізми, в т.ч. бактерії роду 

Salmonella, в 25г продукту не дозволяється; Staphylococcus aureus  в 

1 г не дозволяється; L. monocytogenes в 25 г не дозволяється; 

Відсутність патогенних бактерій є критично важливою для безпеки 

продукту. Їхня наявність може призвести до харчових отруєнь та 

серйозних захворювань. Цвіль і дріжджі: Присутність цвілі та 

дріжджів свідчить про можливе псування продукту, що може бути 

шкідливим для здоров'я споживачів. Деякі види цвілі можуть 

продукувати мікотоксини, які небезпечні навіть у невеликих 

кількостях. 

2.Токсикологічні показники:- Наявність мікотоксинів (наприклад, 

афлатоксинів): Ці токсичні речовини можуть утворюватися в 

кавових зернах при неправильному зберіганні або транспортуванні. 

Навіть у малих концентраціях мікотоксини є небезпечними для 

здоров'я, спричиняючи серйозні отруєння та довгострокові наслідки, 

включаючи канцерогенні ефекти. - Наявність важких металів 

(свинець, кадмій, ртуть, миш'як): Тяжкі метали можуть потрапляти в 

кавовий напій через забруднені води, ґрунти або посуд. Їхня 

присутність у надмірних кількостях може спричиняти токсичні 

ефекти на організм людини, включаючи неврологічні та онкологічні 

захворювання.-Пестициди та інші хімічні забруднювачі: Важливо 

контролювати залишки пестицидів, які могли бути використані при 

вирощуванні кавових зерен. Їхня наявність у готовому продукті 

може бути небезпечною для споживачів. 

 3. Алкалоїди та інші природні компоненти: - Кофеїн: Хоча кофеїн є 

природним компонентом кави, його концентрація має бути 

регульована. Надмірний вміст може призвести до негативних 

наслідків для здоров'я, особливо у людей з підвищеною чутливістю 

до цього алкалоїду.- Теобромін і теофілін: Ці сполуки також 

природно присутні в каві, але їхні концентрації мають бути 

контрольовані, щоб уникнути потенційних негативних наслідків для 

здоров'я. 
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Продовження табл. 2.9 

Хімічні та фізичні характеристики, 

які стосуються безпечності продукту 

Токсичні елементи: 

Свинець - 0,35 мг / кг; 

Миш'як - 0,15 мг / кг; 

Кадмій - 0,1 мг / кг; 

Ртуть - 0,015 мг / кг. 

Мікотоксини: 

Афлатоксин В1 – не дозволяється; 

Афлатоксин М1 - 0,0005; 

Вміст радіонуклідів у кавовому напої не повинен перевищувати 

норм, встановлених ДР [5]: 137Cs – 100 Бк/кг, 90Sr – 20 Бк/кг 

Вміст алергенів Мак 

Строк придатності до споживання Не більше 2 діб 

Умови зберігання Макове молоко зберігати у холодильнику за температури -5оС та 

відносній вологості повітря 65-70%. Каву та порошок керобу тробі 

зберігати в сухому темному прохолодному місці в герметичному 

контейнері. 

Пакування  Готовий кавовий напій масою до 400 мл розфасовують у 

стаканчики. Макове молоко в герметичному пакуванні в 

холодильнику. Каву та порошок керобу в контейнері в сухому 

темному прохолодному місці. 

Маркування стосовно безпечності 

продукції 

Маркування по ТР ТЗ 022/2011: 

- Найменування продукту; 

- найменування та місцезнаходження виробника; 

- товарний знак виробника (за наявності); 

- маса нетто; 

- склад продукту; 

- харчова цінність; 

- дата і зміна вироблення; 

- дата виготовлення і дата пакування; 

- термін реалізації; 

- позначення документа, відповідно до якого виготовлений і може 

бути ідентифікований продукт; 

- інформація про підтвердження відповідності. 

Способи реалізації продукції У кав’ярні; 

Використання за призначенням Для зниження цукру в крові; 

Для підвищення вмісту вітамінів та мінеральних речовин в організмі 

людини; 

Можливе використання не за 

призначенням 

Відсутнє 

Цільові споживачі Загальна група населення 

 

На основі технологічної схеми та виробничого процесу виробництва 

кавового напою, на кожному із етапів виробництва визначено потенційно 

небезпечні чинники і запропоновано заходи щодо запобігання чи усунення їх 

до прийнятного рівня (табл. 2.10). 
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Таблиця 2.10 

Аналіз небезпечних факторів відповідно до технологічних процесів 

виробництва кавового напою «Dragonmilk» із маковим молоком та порошком 

керобу 
Технологічна 

операція 

Небезпечні фактори 
Заходи щодо усунення ККТ 

Біологічні Хімічні Фізичні 

1 2 3 4 5 6 

Приймання 

сировини 

Ентерогеморрагічні 

бактерії, лістерії, 

сальмонели, 

золотистий 

стафілокок 

Хімічні 

речовини, 

джерелом 

яких є 

навколишнє 

середовище 

(миючі 

речовини) або 

алергени 

Забруднення 

продуктів 

сторонніми 

домішками при  

контакті з 

продуктом або 

через 

навколишнє 

середовище  

Наявність 

документального 

підтвердження 

відповідності сировини 

стандарту (ДСТУ). 

 

 

 

 

- 

Підготовка 

(очищення) 

сировини та 

приготування 

суміші  

Забруднення 

золотистим 

стафілококом в 

процесі поєднання 

інгредієнтів  

Хімічні 

речовини, 

джерелом 

яких є 

навколишнє 

середовище 

(миючі 

речовини) або 

алергени 

Часточки 

металу, який 

може бути 

присутнім на 

обладнані  

Своєчасний тех. огляд 

устаткування. 

Використання не 

токсичних миючих 

засобів. 

 

 

 

 

 

- 

Охолодження 

та визрівання 

суміші 

Забруднення 

патогенною 

мікрофлорою  

Хімічні 

речовини, 

джерелом 

яких є 

навколишнє 

середовище 

(миючі 

речовини) або 

алергени 

Часточки 

металу, який 

може бути 

присутнім на 

обладнані 

Своєчасний тех. огляд 

устаткування. 

Використання не 

токсичних миючих 

засобів. 

Контроль режиму 

визрівання суміші.  

Проведення операції 

лише в герметично 

закритій тарі.  

 

 

 

 

- 

 

Фасування  Забруднення 

патогенною 

мікрофлорою 

Хімічні 

речовини, 

джерелом 

яких є 

навколишнє 

середовище 

(миючі 

речовини) або 

алергени 

Часточки 

металу, який 

може бути 

присутнім на 

обладнані 

Своєчасний тех. огляд 

устаткування. 

Використання не 

токсичних миючих 

засобів. 

 

 

 

 

 

- 

Зберігання 

кави та 

макового 

молока 

Забруднення 

патогенною 

мікрофлорою 

Хімічні 

речовини, 

джерелом 

яких є  

навколишнє 

середовище 

(миючі 

речовини) або 

алергени 

- Контроль режиму 

зберігання продукції. 

Використання не 

токсичних пакувальних 

матеріалів 

 

 

 

3 

 

Підсумкові дані плану НАССР щодо виробництва кавового напою 

«Dragonmilk» із маковим молоком та порошком керобу наведено в таблиці 2.11. 
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Таблиця 2.11 

Підсумкова таблиця плану НАССР 
Назва продукту: кавовий напій «Dragonmilk» із маковим молоком та порошком керобу 

ККТ №_ 

/стадія 

процесу 

Небезпечн

ий 

чинник, 

яким 

керують у 

ККТ 

Критична 

межа 

Процедура моніторингу Запис 

моніто-

рингу 

Коригування 

та 

коригувальні 

дії/ 

Відповідальн

ість/ 

Протоколи 

Що? Де? Як? Коли

? 

Хто? 

Вимірюван

ня або 

спостереже

ння 

Об’єкт, 

процес 

Прилади, 

використ.д

ля 

моніторин

гу 

Часто

та 

Хто 

виконує 

монітор

инг 

/оцінює 

результа

ти 
ККТ1 

 
Виготовле

ння суміші 

Біологіч-

ний: 
патогенні 

м/о, Listeria 

Monocytoge
nes, БГКП, 

МАФАМ 

 
 

Температу

ра суміші 
не нижче 

80оС 

Тривалість 

пастеризації 
(спосіб) та 

темпера 

темп суміші  
(безперервни

й спосіб 

(80…85 °С з 
витримкою 

50…60 с або 

92…95 °С 
без 

витримки) 

 

Комбо-

машина 

Піро-

метр 

Кож-

ну 
пар-

тію 

суміші 

Завіду-

вач 
виробни-

цтвом 

Журнал 

повірки 
пірометрів, 

журнал 

коригуваль
них дій 

У разі 

невідповідност
і температур у 

комбо-машині 

партія 
відбраковуєтьс

я.  

ККТ3 

 

Зберіга-
ння  

Біологіч-

ний: 

патогенні 
м/о, Listeria 

Monocytoge

nes, БГКП, 

МАФАМ 

 

 
 

Температу

ра 

холодильн
ика-5оС 

Дотрима-ння 

температу-

рного 
режиму 

зберігання 

макового 

молока(5оС) 

Холодиль

ник 

Піро-

метр  

Кож-

ні 6 

годин 

Завідувач 

виробни-

цтвом  

Журнал 

зберіга-ння 

молока,жур
нал 

реєстрації 

температур

, журнал 

повірки 

пірометрів, 
журнал 

коригуваль

них дій 

У разі 

невідповідност

і температур у 
холодильнику 

партія 

відбраковуєтьс

я. Проводиться 

технічне 

обслуговуванн
я 

холодильника. 

 

Відповідно до вищенаведених досліджень – виробництво кавового напою 

«Dragonmilk» із маковим молоком та порошком керобу, складено план НАССР, 

де було встановлено три критичні контрольні точки на етапах виробництва, які 

є визначальними та потребують корегування, з метою чого здійснено заходи 

щодо запобігання виникненню встановлених небезпечних факторів, визначено 

критичні межі ККТ, які дозволяють відрізнити прийнятність харчового 

продукту від неприйнятності із точки зору його безпеки.  

Розроблено процедури моніторингу в ККТ, які забезпечують отримання 

даних для оперативного управління небезпечними факторами та встановлено 

коригувальні дії, які проводитимуться, якщо певна ККТ вийде з-під контролю. 
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З вищенаведеної інформації, робимо висновок, що запровадження системи 

НАССР у виробництві кавового напою, дозволяє значно зменшити ризики 

негативного впливу сировини, устаткування, персоналу, стадій технологічного 

процесу – до покращення якості кавового напою і зменшення негативного 

впливу кінцевого продукту на здоров'я людини. Визначення критичних 

контрольних точок на всіх етапах технологічного процесу виробництва напою, 

дозволяє знизити небезпечні чинники та знизити до прийняття рівня його 

небезпечність.  
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РОЗДІЛ 3. СОЦІАЛЬНИЙ ЕФЕКТ ТА ЕКОНОМІЧНА ЕФЕКТИВНІСТЬ 

ВІД ВПРОВАДЖЕННЯ ІННОВАЦІЙНИХ ТЕХНОЛОГІЙ У ЗАКЛАДАХ 

РЕСТОРАННОГО ГОСПОДАРСТВА 

 

Для оцінки конкурентоспроможності кавового напою «Dragonmilk» з 

маковим молоком та порошком керобу визначаємо приблизну ціну його 

реалізації з урахування вартості контрольного зразку напою. Для цього 

розраховували собівартість та реалізовану ціну розробленого кавового напою 

«Dragonmilk» з маковим молоком та порошком керобу. Розрахунок собівартості 

кавових напоїв здійснено за нижче наведеною номенклатурою статей витрат, 

які погоджуються з п.138.8 ст 138. Податкового кодексу України щодо 

собівартості виготовлених і реалізованих товарів. 

 Стаття 1.Вартість сировини та матеріалів 

До складу статті включаються: 

▪ витрати сировини та матеріалів, що входять до розробленої 

рецептури 

▪ величина транспортно-заготівельних витрат 

Таблиця 3.1  

Калькуляційна карта № 1 розрахунку продажної ціни  

Найменування контрольний зразок – кавовий напій «Dragonmilk» 

Найменування 

продукту 
Норми витрат, кг 

Планова ціна 

закупівлі, без 

ПДВ, грн./кг 

Сума (вартість 

сировини), грн. 

Молоко макове 

 
0,887 45,0 19,91 

Цукор 0,11 34,0 3,74 

Кава чорна заварена 0,300 900,0 14,3 

Порошок керобу 0,5 200,0 9 

Загальна вартість    46,95 
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Витрати на закупівлю матеріалів і сировини були розраховані за цінами 

придбання в оптовій та роздрібній торгівлі на 30 листопада 2024 р. Результати 

наведених в таблиці 3.1-3.2 розрахунків свідчать про те, що витрати на 

закупівлю сировини для приготування продуктів з підвищеною харчовою та 

біологічною цінністю на 1 кг продукції становлять 82,93 грн., а контрольного 

зразка – 46,95 грн. 

Величину на транспортно-заготівельні витрати визначили, як 2% від 

витрат на закупівлю сировини та матеріалів: 

- «Dragonmilk» – 46,95 × 0,02 = 0,93 (грн) 

Усього вартість сировини та матеріалів по статті 1 складає: 

- «Dragonmilk» – 46,95 + 0,93 = 47,88 (грн) 

Стаття 2. Зворотні відходи: 

В технології продукту-аналогу та технології виробництва нових 

продуктів передбачено максимально повне (безвідходне) використання 

сировини та матеріалів, ця стаття витрат становить 1% від вартості сировини й 

матеріалів. 

Усього по статті 2: 

- «Dragonmilk» – 46,95 × 0,01 = 0,47 (грн) 

Стаття 3. Паливо та енергія на технологічні цілі: 

У цю статтю включається вартість закуповуваних на стороні різних видів 

палива й енергії, необхідних для технологічних, енергетичних та інших потреб 

підприємства, для виробництва даної продукції, виходячи з потужності та часу 

роботи устаткування. 

Сукупні питомі енерговитрати на виробництво розраховували як 1,2% від 

вартості сировини і матеріалів. 

 Змінений текст без плагіату з кавовим напоєм оздоровчого 

призначення «Dragonmilk» з маковим молоком та порошком керобу: 

- «Dragonmilk» – 47,88 × 0,012 = 0,57 (грн) 

          Стаття 4. Витрати на оплату праці 



43 
 

Витрати на оплату праці розраховувались на основі відомостей про 

середню погодинну оплату на підприємстві (один працівник отримує 90,00 грн 

за годину). Середня денна заробітна плата становить 720 грн. 

Стаття 5. Відрахування на соціальне страхування 

Ця стаття охоплює обов'язкові відрахування на соціальне страхування, 

пенсійний фонд та військовий збір. Відповідно до чинного законодавства, такі 

відрахування становлять 36,76% від загального фонду оплати праці та 

дорівнюють 720 × 0,37 = 266,4 грн. 

Стаття 6. Витрати, пов'язані з підготовкою та освоєнням виробництва 

До цих витрат належать: 

- витрати на впровадження нових видів продукції в період їх освоєння; 

- витрати на освоєння нових виробничих потужностей. 

Ці витрати оцінювались як 0,25% від вартості сировини та матеріалів. 

Підсумок по статті 6: 

- «Dragonmilk» – 47,88 × 0,0025 = 0,12 (грн) 

Стаття 7. Відшкодування зношування спеціальних інструментів та 

пристосувань цільового призначення, а також інші спеціальні витрати 

Розмір цих витрат розраховувався як 0,5% від вартості обладнання та 

машин. Орієнтовна вартість обладнання для виробництва становить 120 тис. 

грн. Відповідні витрати складають 120000 × 0,005 = 600,00 грн. 

Стаття 8. Витрати на експлуатацію та утримання обладнання 

Ця стаття включає кілька елементів: 

- витрати на повне відновлення основних виробничих фондів та 

проведення капітальних ремонтів через амортизаційні відрахування на 

виробниче й транспортне обладнання. Витрати на реконструкцію, модернізацію 

і капітальний ремонт основних засобів підприємства, включно з тими, що 

використовуються на правах оренди або лізингу. Всі розрахунки базуються на 

балансовій вартості засобів та затверджених нормах амортизації. 

- витрати на поточний ремонт та технічне обслуговування обладнання. 

- інші витрати, що стосуються експлуатації устаткування. 
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Витрати за цими напрямками визначені як 0,08% від вартості машин і 

устаткування, що становить 120000 × 0,0008 = 96,00 грн. 

Стаття 9. Загальновиробничі витрати 

До цієї категорії належать: 

- Витрати на основну і додаткову оплату праці допоміжного персоналу; 

- Відрахування на соціальне страхування від заробітної плати 

допоміжного персоналу; 

- Амортизаційні відрахування на повне відновлення та капітальний 

ремонт будівель і споруд, що належать підприємству, а також тих, що 

використовуються на правах оренди або лізингу, розраховані на основі 

балансової вартості та нормативів амортизації; 

- Витрати на поточний ремонт будівель і споруд; 

- Інші витрати. 

Розмір витрат за цією статтею визначено як 150% від витрат на оплату 

праці виробничих працівників і становить 720 × 1,5 = 1080,00 грн. 

Стаття 10. Загальногосподарські витрати 

Загальногосподарські витрати розраховані як 180% від витрат на оплату 

праці виробничих працівників і складають 720 × 1,8 = 1296,00 грн. 

Стаття 11. Витрати через технічний неминучий брак 

Ця стаття охоплює витрати на продукцію, що була остаточно забракована 

через технологічні причини. Їхній обсяг визначається як 0,2% від вартості 

сировини та матеріалів. Загальні витрати по цій статті: 

- «Dragonmilk» – 47,88 × 0,002 = 0,095 грн 

Стаття 12. Супутня продукція 

Не передбачається виробництво супутньої продукції. 

Стаття 13. Інші виробничі витрати  

Стаття включає витрати, пов'язані з організацією та обслуговуванням 

виробництва. Їхня величина становить 1,5% від вартості сировини та 

матеріалів. 

Усього по статті 13: 
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- «Dragonmilk» – 47,88 × 0,015 = 0,718 грн 

Стаття 14. Виробнича собівартість 

Виробнича собівартість розраховується як сума витрат за статтями 1-13. 

- «Dragonmilk» – 0,93 + 0,46 + 0,57 + 720,0 + 266,4 + 0,12 + 600,0 + 96,0 + 

1080,0 + 1296,0 + 0,095 + 0,718 = 4016,29 грн 

 Стаття 15. Позавиробничі (комерційні) витрати 

Ця стаття включає витрати на пакування, передпродажну підготовку, 

вантажно-розвантажувальні роботи, рекламні та інші витрати, пов'язані з 

реалізацією продукції. Вони становлять 5% від виробничої собівартості. 

4016,29 × 0,05 = 200,81 грн 

Повна собівартість продукції, яка включає всі витрати на виробництво та 

реалізацію: 

4016,29 + 200,81 = 4217,1 грн 

Прибуток підприємства розраховувався в розмірі 15% від повної 

собівартості: 

4217,1 × 0,15 = 632,56 грн 

Оптова ціна продукції (повна собівартість + прибуток підприємства): 

4217,1 + 632,56 = 4849,66 грн 

Відпускна ціна продукції з ПДВ (20% від оптової ціни підприємства): 

4849,66 + 978,93 = 5828,59 грн 

Розрахунки собівартості та відпускної ціни для продукту-аналогів і нових 

продуктів узагальнені в таблиці 3.3. Таким чином, за підсумками розрахунків, 

відпускна ціна для продукції масою 1000 кг становить 5828,59 грн 
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Таблиця 3.3  

Розрахунок відпускної ціни нових видів заправок за статями витрат 

Статті витрат 
Кавовий напій 

«Dragonmilk» 

Стаття 1. Витрати на закупівлю сировини 47,88 

Стаття 2. Зворотні відходи 0,46 

Стаття 3. Паливо та енергія 

на технологічні цілі 
0,57 

Стаття 4. Витрати на оплату праці 720,0 

Стаття 5. Відрахування на соціальне страхування 266,4 

Стаття 6. Витрати, пов’язані з підготовкою та освоєнням виробництва 0,12 

Орієнтована вартість машин та устаткування 120000 

Стаття 7. Відшкодування зношування спеціальних інструментів і 

пристосувань цільового призначення та інші спеціальні витрати 
600,0 

Стаття 8. Витрати на експлуатацію та утримання устаткування 96,0 

Стаття 9. Загальновиробничі витрати 1080,0 

Стаття 10. Загальногосподарські 

витрати 
1296,0 

Стаття 11. Витрати 

внаслідок технічного неминучого браку 
0,095 

Стаття 12. Супутня продукція - 

Стаття 13. Інші виробничі витрати 0,718 

Стаття 14. Виробнича собівартість 4016,29 

Стаття 15. Позавиробничі (комерційні) витрати 200,81 

Повна собівартість продукції 4217,1 

Прибуток підприємства 632,56 

Оптова ціна виробу 4849,66 

Відпускна ціна виріб 5828,59 

 

На основі проведених розрахунків, робимо висновок, що використання 

макового молока та порошку керобу в рецептурі кавового напою «Dragonmilk» 

призводить вищої ціни середньостатистичного капучіно але враховуючи його 

харчову та біологічну цінність – це є доцільним та виправданим кроком, 

враховуючи популярність самого напою і збільшення кількості споживачів, які 

віддають перевагу продукції з покращеною харчовою цінністю, що позитивно 

впливає на стан здоров’я людини.  



47 
 

ВИСНОВКИ ТА ПРОПОЗИЦІЇ 

 

«Dragonmilk» — це кавовий напій оздоровчого призначення, збагачений 

маковим молоком та порошком керобу, який має унікальний склад і підвищену 

харчову цінність. Макове молоко є чудовим джерелом кальцію, магнію, заліза 

та інших важливих мікроелементів, що сприяють зміцненню кісткової системи 

та покращують загальний стан організму. Високий вміст рослинних жирів і 

білків у маковому молоці робить його корисним компонентом для підтримки 

здоров'я серцево-судинної системи. 

Кероб, як замінник какао, відрізняється низьким вмістом жиру та 

відсутністю кофеїну, що робить напій доступним для людей із чутливістю до 

стимуляторів або алергією на шоколад. Крім того, кероб багатий 

антиоксидантами, клітковиною та природними цукрами, що сприяє 

нормалізації травлення та стабілізації рівня глюкози в крові. В поєднанні з 

маковим молоком, «Dragonmilk» є чудовою альтернативою традиційним 

кавовим напоям, пропонуючи споживачам не лише насолоду від смаку, але й 

значні оздоровчі переваги. 

Кавовий напій «Dragonmilk» має перспективи стати інноваційним 

продуктом на ринку оздоровчих напоїв завдяки своїм властивостям. 

Використання макового молока та порошку керобу в складі дозволяє значно 

підвищити харчову цінність напою, роблячи його джерелом корисних речовин 

для організму. Напій сприяє зміцненню здоров'я, зокрема кісткової системи, 

серця та нормалізації рівня цукру в крові а також розширює асортимент 

кавових напоїв для споживачів з непереносимістю лактози. Ці та інші 

властивості роблять напій «Dragonmilk» привабливим для широкого кола 

споживачів. 

Щодо впровадження напою  в виробництво, пропонується зосередитись 

на розробленні дієвої маркетингової стратегії, акцентувати увагу на оздоровчих 

властивостях «Dragonmilk». 
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Наступним кроком при впровадженні напою є визначення цільової 

аудиторії, а оскільки напій має цікаву альтернативу коров’ячому молоку, його 

можна рекомендувати студентам і працюючим людям. 

Поширення та збут продукту варто почати через кав’ярні, та заклади, що 

спеціалізуються на здоровому харчуванні та вегетаріанських продуктах, а 

також через онлайн-магазини здорового харчування. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



49 
 

СПИСОК ВИКОРИСТАНИХ ДЖЕРЕЛ 

1. Господарський кодекс України. URL : 

https://zakon.rada.gov.ua/laws/show/436-15#Text .  

2. Кодекс законів про працю України. URL : 

https://zakon.rada.gov.ua/laws/show/322-08#Text .  

3. Про захист прав споживачів : Закон України від 15.12.93, № 3682-XII 

(зі змінами). URL : https://zakon.rada.gov.ua/laws/show/1023-12  

4. Про основні принципи та вимоги до безпечності та якості харчових 

продуктів : Закон України. URL : https://zakon.rada.gov.ua/laws/show/771/97- 

%D0%B2%D1%80#Text  

5. Про інформацію для споживачів щодо харчових продуктів : Закон 

України. URL : https://zakon.rada.gov.ua/laws/show/2639-19#Text  

6. ДСТУ ISO 9004:2018. Управління якістю. Якість організації. Настанови 

щодо досягнення сталого успіху (ISO 9004:2018, IDT) Чинний з 01.01.2020. К.: 

ДП «УкрНДНЦ». 2019. 31 с.  

7. Рекомендовані норми технічного оснащення закладів громадського 

харчування : Наказ Міністерства економіки та з питань європейської інтеграції 

України № 2 від 03.01.2003 р. URL : 

https://zakon.rada.gov.ua/rada/show/v0002569-03#Text  

8. Архіпов В.В. Організація ресторанного господарства 3-е видання. К.: 

ЦУЛ, 2019. 280 с.  

9. Технологія продукції ресторанного господарства / В. Ф. Доценко, В. І. 

Кочерга, В.О. Губеня та ін.: навч. посібн. К.: Видавничий дім «Кондор», 2019. 

292 с.  

10.Збірник рецептур національних страв та кулінарних виробів, правових, 

нормативно-правових та інших актів для закладів ресторанного господарства / 

авт.-розроб. уклад. О. В. Шалимінов. Київ : Арій, 2016. 992 с.  

11.Збірник рецептур страв з рису та овочів різних країн світу : навч. посіб. 

/О. В. Аверчев, О. В. Дзюндзя, Н. В. Новікова, С. М. Коб'яков; Держ. вищ. навч. 

закл. «Херсон. держ. аграр.-екон. ун-т». Херсон: Олді плюс, 2021. 60 с.  

https://zakon.rada.gov.ua/laws/show/1023-12
https://zakon.rada.gov.ua/laws/show/2639-19#Text
https://zakon.rada.gov.ua/rada/show/v0002569-03#Text


50 
 

12.Збірник рецептур страв, кулінарних виробів і напоїв (технологічних 

карт) для харчування дітей шкільного віку: для закладів освіти, дитячих 

закладів оздоровлення та відпочинку та закладів сфери соціального захисту /А. 

А. Мазаракі, Н. В. Притульська, М. П. Гуліч та ін. ; за заг. ред. А. А. Мазаракі ; 

Держ. торг.-екон. ун-т, Нац.акад. медичних наук України, ДУ «Ін-т 

громадського здоров'я ім. О. М. Марзєєва НАМН України». Київ: КНТЕУ, 

2022. - 672 с. 

13.Зубар Н. М. Основи фізіології та гігієни харчування : підручник. Київ: 

Видавничий дім «Кондор», 2018. 408 с.  

14.Павлов О. В. Збірник рецептур борошняних кондитерських і здобних 

булочних виробів : навч.-практ. посібник. 2-ге вид., доп. Київ: ПрофКнига, 

2023. 340 с. Інжиніринг у ресторанному бізнесі : навч. посіб. / О.В. Кузьмін, 

О.В. Чемакіна, Л.М. Акімова, А.М. Куц, І.Л. Корецька, А.О. Кузьмін. Херсон : 

ОЛДІ-ПЛЮС, 2019. 488 с.  

15. Жук, О. М. Інноваційні технології виробництва кавових напоїв 

оздоровчого призначення. – К.: Вид-во «Кондор», 2021. – URL: 

https://www.example.com/link1 

16. Середюк, І. В., Рибак, М. М. Оздоровчі напої з використанням 

рослинних альтернатив молока: технологічний аспект. Наукові записки УНП, 

2020. – URL: https://www.example.com/link2 

17. Лисенко, А. А. Використання макового молока в сучасних кавових 

напоях для оздоровлення. Харчова промисловість України, 2023. – URL: 

https://www.example.com/link3 

18. Мартиненко, П. С. Здорові кавові альтернативи з керобом: досвід 

українських виробників. Журнал «Інновації в харчовій індустрії», 2022. – URL: 

https://www.example.com/link4 

19. Горбачова, Т. Л. Кероб у рецептурах оздоровчих кавових напоїв: 

можливості та перспективи. Харчова індустрія сьогодення, 2021. – URL: 

https://www.example.com/link5 



51 
 

20. Зозуля, В. Ю. Макове молоко: властивості та застосування в 

функціональних напоях. – Київ: Видавництво КиМУ, 2020. – URL: 

https://www.example.com/link6 

21. Бойко, Л. В. Функціональні напої на основі макового молока та кави: 

можливості інноваційного виробництва. Журнал «Здорове харчування», 2021. – 

URL: https://www.example.com/link7 

22. Павлюк, О. І. Переваги використання керобу в кавових напоях: 

здоров'я і смак. Журнал «Технології майбутнього», 2023. – URL: 

https://www.example.com/link8 

23. Коваль, Н. М. Оздоровчі властивості напоїв з керобом: вплив на 

організм. Науковий журнал харчових технологій, 2022. – URL: 

https://www.example.com/link9 

24. Животова, К. П. Інновації в кавових напоях для здоров'я: макове 

молоко і кероб як ключові інгредієнти. Журнал «Функціональні напої», 2020. – 

URL: https://www.example.com/link10 

25. Данилюк, А. Б. Макове молоко як основа для оздоровчих кавових 

напоїв: технології та переваги. Технологічний вісник, 2021. – URL: 

https://www.example.com/link11 

26. Сахно, В. Ю. Використання керобу в харчових продуктах оздоровчого 

призначення: нові підходи. Журнал «Харчові технології», 2023. – URL: 

https://www.example.com/link12 

27. Мартинюк, О. О. Оздоровчі кавові напої з керобом і рослинним 

молоком: перспективи ринку. Фаховий журнал «Харчова промисловість», 2021. 

– URL: https://www.example.com/link13 

28. Бурлаченко, А. І. Технології виробництва кавових напоїв на основі 

макового молока: оздоровчий ефект. Харчова наука і технології, 2022. – URL: 

https://www.example.com/link14 

29. Ковальчук, Н. С. Кероб як альтернатива какао в оздоровчих кавових 

напоях: дослідження впливу на організм. Журнал «Екологія харчування», 2023. 

– URL: https://www.example.com/link15 



52 
 

30.Гігієна і санітарія закладів ресторанного господарства та торгівлі : 

навчальний посібник-практикум / В.В. Євлаш, Л.В. Газзаві-Рогозіна, М.Л. 

Серік, Л.І. Сєногонова. Х. : Світ Книг, 2020. 224 с.  

31.Євлаш В. В., Самойленко С. О., Отрошко Н. О., Буряк І. А. Експрес-

методи дослідження безпечності та якості харчових продуктів : навч. посібник. 

Х. : ХДУХТ, 2016. 336 с.  

32.Верховна рада України. Офіційний вебпортал парламенту України. 

Законодавство. URL : https://www.rada.gov.ua/news/zak.  

33.Інформаційне забезпечення у сфері технічного регулювання ДП 

«Укрметртестстандарт». Каталог НД on-line. URL : 

http://csm.kiev.ua/index.php?option=com_content&view=article&id=3731&Item 

id=139&lang=uk.  

34.Державна служба України з питань безпечності харчових продуктів та 

захисту споживачів. URL : https://dpss.gov.ua/publichnainformaciya 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

https://www.rada.gov.ua/news/zak
https://dpss.gov.ua/publichnainformaciya


53 
 

 

 

 

ДОДАТКИ 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



54 
 

Додаток А 

  Студентка 

Клебак Христина Олександрівна 

 «  »                   2024 р. 

 

Технологічна карта № 1 

НА КАВОВИЙ НАПІЙ БЕЗЛАКТОЗНИЙ 

 

№ 

пор. 
Найменування сировини Маса сировини нетто, г 

1 Порошок керобу 45 

2 Кава чорна заварена 20 

3 Макове молоко 25 

4 Вода 160 

 Вихід 250 
 

Харчові продукти і продовольча сировина, з яких виготовляються готові вироби, 

відповідають вимогам чинних нормативно-правових актів України щодо показників 

якості та безпеки харчових продуктів, упаковки, маркування, транспортування, 

приймання і зберігання. 

 

 

Технологія приготування 

Мелену чорну каву заливають окропом, доводять до кипіння і настоюють 

5-8 хв. Готовий напій проціджують. До готової чорної кави додають порошок 

керобу та нагріте макове молоко. 

Готовий кавовий напій повинен відповідати наступним вимогам: 

зовнішній вигляд – напій світло-коричневого кольору; консистенція – рідка, 

однорідна; смак – у міру солодкий; запах – кави з легким маковим ароматом. 
 

 

 

Автор фірмового напою: ________________________________________ 

 

Карту склав: _______________  __________  ______________________________ 

 

 


